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RINGKASAN 

 
ANALISIS PENYIMPANGAN MUTU FISIK PRODUK NATA DE 

COCO JENIS NDC 12 DI CV AGRINDO SUPRAFOOD BANTUL, 

DAERAH ISTIMEWA YOGYAKARTA 

Oleh : 

Dini Aprilia (1800033037) 

Universitas Ahmad Dahlan 

CV Agrindo Suprafood merupakan usaha yang bergerak dibidang agroindustri yang 

memproduksi nata de coco dengan bahan dasar air kelapa yang berasal dari Bantul, Daerah 

Istimewa Yogyakarta. Dalam pengolahan produk yang baik dan berkualitas, salah satunya 

diperlukan penanganan mutu yang baik. Sehingga produk yang dihasilkan memiliki kualitas  

yang sesuai dengan standar perusahaan maupun SNI. 

Tujuan dari tugas akhir dalam pelaksanaan kerja praktik ini adalah untuk mengetahui 

penyimpangan mutu fisik nata de coco di CV Agrindo Suprafood, terdapat beberapa tahapan 

atau langkah-langkah yang disusun. Langkah-langkah dalam melakukan pembahasan secara 

garis besar terdiri dari merumuskan masalah, pengumpulan data, analisis dan pengolahan data, 

serta mengambil kesimpulan. 

Proses penanganan mutu fisik nata de coco di CV Agrindo Suprafood Bantul, Daerah Istimewa 

Yogyakarta diantaranya uji oversize, uji pengembangan dan uji serabut. Di CV Agrindo 

Suprafood terdapat 3 Tim potong nata de coco yaitu Tim anang, Tim feri dan Tim konveyor. 

Berdasarkan hasil penelitian, dilakukan uji oversize prasortir dan pasca sortir pada 3 Tim 

potong nata de coco tersebut. Didapatkan hasil bahwa nilai oversize ketiganya sesuai standar 

perusahaan yaitu tidak melebihi batas maksimal 5%. Dilakukan pula uji pengembangan dengan 

standar rendemen 1000 gr dan dilakukan uji serabut dengan standar perusahaan batas 

maksimal serabut 5%, semua Tim mencapai standar perusahaan. 

Kata kunci : air kelapa, nata de coco, uji oversize, uji pengembangan dan uji serabut . 
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